Las especialidades vegetales 2 by Rodríguez García, Jaime
  
12 de 244 
 
PublicacionesDidacticas.com  |  Nº 66 Enero 2016 
 
Las especialidades vegetales 2 
Autor: Rodríguez García, Jaime (Técnico Superior en Hostelería y Turismo, Profesor Tecnico de Formacion Profesional de la 
especialidad de " Cocina y Pastelería"). 
Público: Ciclo Formativo de Grado Superior de Dirección de Cocina. Materia: Procesos de elaboracion culinaria. Idioma: Español. 
  
Título: Las especialidades vegetales 2. 
Resumen 
Es el mundo diminuto del sabor, el color y la fragancia. Intenso, independiente, innovador, creativo, global, moderno, de creación 
de sabores con los que se inspiran los cocineros para sorprender a sus clientes. Se utilizan para decorar por su estética singular, 
aunque tienen muchos otros usos. Todos los productos de la gama se eligen por sus sabores y aromas característicos. Se identifican 
y desarrollan sus características en toda su colección. 
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Hojas de sisho verde. 
Sabor anisado y mentolado. 
Uso en ensaladas, tempura, platos japoneses y en pescados crudos. 
Hojas de sisho morado. 
Sabor a comino, potente y picante. 
Combina bien con caza, setas, platos japoneses y pescados crudos. En 
tempura. 
Hojas de syrha. 
Sabor acido, suave y fresco. 
Uso en ensaladas, pescados, caza y sopas. Combinan bien con 
macedonias de frutas, chocolate blanco, cilantro y frutos rojos. 
Vaso de venus. 
No comestible. 
Uso como envase natural. 
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Sabor fuerte y dulzón.  
Uso en cocteles, zumo exprimido colorido y postres. 
Hojas de Yka. 
Sabor acido con transfondo dulce. 
Uso en crustáceos, verduras y pescados. 
Flor de begonia. 
Sabor ácido parecido al limón. 
Uso en crudo, en ensaladas, aperitivos o salsas. 
Flor de berenjena. 
Textura suave con matices tenues a berenjena. 
Uso en crudo, en ensaladas, aperitivos o salsas. 
 
Flor de borraja. 
Sabor fresco similar al pepino. 
Uso en crudo, ensaladas, pescados, mariscos, sopas, cremas, repostería, 
helados, yogures y jaleas. 
Flor de calabacín. 
Sabor frágil y suave. 
Uso como rellena, fritura, tempura o frescas para decorar. 
Flor de caléndula. “Botón de oro o corona de rey”. 
Aroma poco agradable y sabor amargo. 
Uso en ensaladas, decoración y como sustituto del azafrán. 
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Flor de capuchina. 
Su sabor recuerda al berro. 
Uso en ensalada, decoración o aderezada con limón y sal. 
 
Flor de cebollino. 
Sabor suave y aromático. 
Uso en decoración y presentación de platos. 
Flor del clavel. 
Sabrosas con un punto a pimienta. 
Uso crudas en ensaladas, aperitivos u otros platos. 
 
 
Flor de crisantemo. 
Con colores, sabores y aromas variados. 
Uso en ensaladas, aperitivos u otros platos. Decoración. 
Flor de guisante. 
Varían de color según la variedad. 
Uso en ensaladas, aperitivos u otros platos. Decoración. 
 
 
Flor de haba. 
Grandes y fragantes, de color violeta, purpura o negro. 
Uso en ensaladas, aperitivos, salsas u otros platos. Decoración. 
 
Flor de jazmín. 
Dulce e intenso aroma, de color blanco y a veces amarillas. 
Uso en repostería árabe, aromatización del té y decoración. 
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Flor de orégano. 
Aroma mediterráneo a orégano. 
Uso con tomate, carnes, platos asiáticos, pastas y decoración. 
 
Flor de pensamiento. 
Sabor algo agridulce. 
Uso en ensaladas y decoraciones de platos y postres. 
 
Flor de saúco. 
Pequeñas flores blancas. 
Uso en ensaladas, infusiones y en rebozado con harina y huevo. 
Flor de tagete. 
Pompón rizado de color anaranjado. Recuerda al clavel. 
Uso en crudo en ensaladas, aperitivos, salsas u otros platos. 
 
Flor de geranio manzana. 
SU sabor recuerda a esta fruta. 
Se usa en ensaladas, aperitivos, decoración u otros platos. 
Hojas de grenotti. 
Sabores y aromas otoñales a castaña y avellana. 
Uso con chocolates, pasta, setas, queso y platos vegetales. 
Flor de grenotti. 
Sabor a castaña y avellana. 
Uso con chocolates, caza y platos vegetales. 
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Ejemplos de platos. 
 Ensalada de queso de cabra, espaguetis de remolacha  con cítricos y flor de capuchina. 




 Verduras. Editorial Everest. 




Pétalos de rosa. 
Sabor delicado, vistoso y muy aromático. 
Uso en crudo en ensaladas, aperitivos u otros platos. 
Flor de vananco. 
Sabor neutro de color lila con acentos blancos. 
Uso en postres, ensaladas, platos de carne o pescado y en decoración. 
 
Flor blue ocean.  
Sabor dulce y suave a ostra. Cambia del rosa a lavanda al madurar. 
Combina con mariscos, platos grasos, atun y steak tartare. Decoración. 
